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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 
Brotaufstrich aus Cola-Getranken 

(§7) Der Brotaufstrich aus Cola-Getranken unterschiedlichster 
Art hat einen Gehalt an Zucker, Pektin, Dextrose und 
Weinsaure. 
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Die Erfindung betrifft einen Brotaufstrich auf der Ba- 
sis von Cola-Getranken und ein Verfahren zu seiner 
Herstellung. 

Konfituren, Marmeladen oder Gelees werden in der 
Re<*el aus Fruchten oder Fruchtsaften hergestellt; nach- 
stehend wird der iibergeordnete Begriff "Brotaufstrich 
gebraucht. Konfituren sind streichfahige Zubereitun- 
cren die aus Zuckerarten und Pulpe (brenge, auch gro- 
bere Partikel enthaltende Masse) bestehen. Nach der 
Konfiture-VO durfen bestimmte Friichte (z. B. Apfel, 
Tomaten) nicht zur Herstellung von Konfiture verwen- 
det werden; ihr Marktanteil an Brotaufstnchen betragt 
ca 80%. Marmeladen miissen aus Citrusfruchten herge- 
stellt sein, die Gelierung erfolgt durch Pektin (Ketten 
von 1 4-a-glykosidisch-verbundenen Galacturonsaure- 
Einheiten, die teilweise verestert sind); Zusatze von 
Wein- und/oder Milchsaure sind bekannt. Gelees wer- 
den durch Kochen von Fruchten und anschheBendes 
Abtrennen des Pektin-haltigen Safts unter Zuckerzu- 
satz erzeugt; das Pektin kann auch separat beigegeben 
werden (z. B. bei Birnen oder Kirschen); im Handel fin- 
det man auch Pektin-haltigen Zucker ("Gelierzucker ). 
Zu den bekannten Zusatzen zahlt auch Cnronensaure. 

Seit mehreren Jahren sind bereits Gelees auf der Ba- 
sis von Traubensaft oder Wein bekannt, die auf unter- 
schiedlichste Art vom Verbraucher direkt, aber auch m 
groBerem MaBstab - beispielsweise bei Wmzern - 
hergestellt werden. 

Die Hauptkomponenten sind dabei Traubensaft oder 
Wein, Zucker und Pektin. 

Daruber hinaus hat es nicht an Versuchen gefenlt, 
auch andere beliebte Getranke in eine Gebrauchsform 
zu uberftihren, die nicht der ublichen Darreichungsforrn 
entspricht. In der DE-U 296 05 552 wird beispielsweise 
ein GenuB- und Lebensmittel (z. B. Eisrnasse) beschne- 
ben, dessen Hauptkomponente Bier ist; jeder Hinweis 
oder jede Anregung auf Brotaufstrich oder em ver- 
gleichbares Einsatzgebiet fehlt , 

Auch Eis aus gefrorenem Cola-Getrank ist bereits 
vertrieben worden, das im wesentlichen die gefrorene 
Form der kohlensaurefreien Limonade darstellte. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, einen 
Brotaufstrich bereitzustellen, der Colageschmack zeigt 
Die Erfindung geht aus von einem Brotaufstrich nut 
einem Gehalt an mindest einem wasserhaltigen Ge- 
trank, Bindemittel und Zucker. Der erfindungsgemaBe 
Brotaufstrich enthalt ein Cola-Getrank. 

Unter Cola-Getranken sind dabei die bekannten corf- 
einfreien und coffeinhaltigen Varianten zu verstehen, 
die in der bekanntesten Form (coffeinhaltig wie Coca 
Cola® oder Pepsi Cola® im Liter etwa 60 bis 2o0 mg 
Coffein und bis 700 mg Phosphorsaure enthalten bei 
einem Anteil von 10 bis 11% Zucker; die Farbung er- 
folgt mit Zuckercouleur. Es sind inzwischen aber auch 
coff einfreie und/oder calorienreduzierte (d. h. Zuckerer- 
satzstoffe enthaltende) Formen in Gebrauch. Unter dem 
Begriff Cola-Getranke sind auch Mischungen mit ande- 
ren Limonaden zu verstehen. Das Bindemittel (Geher- 
mittel) ist insbesondere Pektin; es konnen aber auch 
andere Bindemittel, z. B. solche auf Polysaccharides* 
oder Gemische Einsatz finden. Zu den Zuckern werden 
neben (Ruben- oder Rohr-)Zucker auch Glucose Fruc- 
tose Maltose und andere Arten gezahlt, die teilweise 
oder vollstandig auch durch Zuckerersatzstoffe (z. B. 
Acesulfam K oder Saccharin) zur Kalorienreduktion er- 
setzt sein konnen. Zu weiteren Zusatzen zahlen organi- 
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sche Sauren, insbesondlRlydroxycarbonsauren wie 
Wein-, Milch- oder Citronensaure, insbesondere Wein- 

Sa Bevorzugt ist im erfindungsgemaBen Brotaufstrich ei- 
ne Zusammensetzung mit einem Gehalt an (a) Cola-Ge- 
trank, (b) (Ruben- oder Rohr-)Zucker, (c) Pektin, (d) 
Dextrose (Glucose) und (e) Weinsaure. Die Gew.-Teile 
der Komponenten (a) und (b) liegen etwa in der Gro- 
Benordnung von 2 : 1, konnen aber auch im Bereich von 
3 : 1 bis 1 : 1 liegen, die Gew.-Teile der Komponenten (c) 
bis (e) liegen insbesondere jeweils bei 0,001 bis 0,01 
Gew.-Teilen pro 1 Gew.-Teil der Summe der Kompo- 
nenten a) und b). Die letztgenannten Mengenverhaltnis- 
se sind bevorzugte Ahgaben, die nach oben und unten 
- abhangig von dem typ des Cola-Getranks — auch 
uber- beziehungsweise unterschritten werden konnen. 
Der Wassergehalt stammt ausschlieBlich aus dem Cola- 
Getrank. Diese bevorzugte Zusammensetzung weist 
den besonderen Vorteil auf, daB der Brotaufstrich gut 
haltbar ist, so daB auf den Zusatz von speziellen Konser- 
vierungsmitteln verzichtet werden kann. Die Haltbar- 
keit bei normalen Lagerbedingungen betragt mmde- 

stens 1 Jahr. u 

Der erfindungsgemaBe Brotaufstrich wird insbeson- 
dere wie folgt hergestellt: 

Das Cola-Getrank wird vorgegeben, und entweder vor 
dem Erhitzen, im Verlauf des Erhitzens zum Kochen 
oder beim Erreichen des Kochens werden die anderen 
Komponenten (auBer (b)) zugegeben; nach kurzem Auf- 
kochen wird der Zucker zugesetzt und die Masse in 
noch heiBem Zustand in GefaBe eingefullt. 

Praktische Geschmackstests zeigen, daB der erfin- 
dungsgemaBe Brotaufstrich gerne vom Verbraucher an- 
aenommen wird. Durch die ausgewogene Zusammen- 
setzung lassen sich auch spezielle Geschmackswunsche 
treffen. 
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Patentanspriiche 

1. Brotaufstrich mit einem Gehalt an mindestens 
einem wasserhaltigen Getrank, Bindemittel und 
Zucker, dadurch gekennzeichjiet, daB er ein Cola- 
Getrank enthalt. 

2. Brotaufstrich nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB er als Bindemittel Pektin enthalt. 

3. Brotaufstrich nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB er neben (Ruben- oder Rohr- 
)Zucker Dextrose enthalt 

4. Brotaufstrich nach einem der Anspriiche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB er eine Hydroxycar- 
bonsaure enthalt 

5 Brotaufstrich nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB er (a) ein Cola-Ge- 
trank, (b) (Ruben- oder Rohr-)Zucker, (c) Pektin, (d) 
Dextrose und (e) Weinsaure enthalt 

6 Brotaufstrich nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB er die Komponenten (a) und (b) im 
Gew.-Teil-Verhaltnis von 3 : 1 bis 1 : 1 enthalt 

7. Brotaufstrich nach Anspruch 5 oder 6 dadurch 
gekennzeichnet daB er die Komponenten (c) bis (e) 
jeweils von 0,001 bis 0,01 Gew.-Teilen pro 
1 Gew.-Teil der Summe der Komponenten (a) una 

(b) enthalt t . . . 

8 Verfahren zur Herstellung des Brotaufstnchs 
nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Cola-Getrank vorgegeben und 
erhitzt wird, vor dem Erhitzen, wahrend des Erhit- 
zens oder beim Erreichen des Kochens die ubngen 
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Komponenten — als letztes ZucWr — zugesetzt 
werden, kurzzeitig aufgekocht und die erhaltene 
Masse abgekuhlt wird. 
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